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圖二、果凍類產品製造加工參考流程圖 

 

完成後應檢測

pH 值是否≦4.6 

CCP 

應依產品之型
態、容量，訂
定可殺滅病原
菌及腐敗菌之
加熱殺菌溫度
及時間。 

每批成品最終平

衡 pH 值≦4.6 

流程圖所列之

CCP 係此類產品

之重要管制點，惟

業者仍應以廠/場內

實際製程自行訂定 

CCP 

CCP 


